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 Kukis merupakan salah satu produk bakery yang dikonsumsi 
secara luas oleh masyarakat sebagai makanan ringan. Makanan ringan ini 
populer di semua umur terutama anak-anak. Kukis umumnya menggunakan 
tepung terigu sebagai bahan baku, sehingga kebutuhan tepung terigu 
meningkat setiap tahunnya. Bahan baku tepung terigu pada kukis dapat 
dikurangi dengan menggunakan pati kacang hijau. Kukis berbahan baku 
pati kacang hijau dapat diterima secara organoleptik, namun produsen kukis 
kacang hijau masih terbatas. Untuk itu perlu didirikan usaha perseorangan 
“KUJO” yang memproduksi kukis berbahan baku pati kacang hijau. Bentuk 
badan usaha yang digunakan adalah usaha perseorangan dengan jumlah 
karyawan sebanyak 4 orang. Lokasi produksi direncanakan berada di Jalan 
Barata  Jaya V No 24, Surabaya, Jawa Timur. Kapasitas produksi “KUJO” 
dirancang sebesar 15 kg kukis/hari dengan jumlah kemasan 150 buah @100 
g/hari. Harga jual per kemasan yang ditetapkan adalah Rp 22.000,00. 
Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 9.567 L/bulan, listrik 
sebanyak 36.160 wH/ bulan, dan gas sebanyak 12 kg/bulan. Pemasaran  
akan dilakukan melalui media sosial (LINE, Instagram, WhatsApp) dan 
promosi secara langsung. Target pasar yang dipilih adalah anak-anak, 
kalangan remaja hingga dewasa. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, 
usaha “KUJO” layak untuk didirikan karena memiliki laju pengembalian 
modal (ROR) setelah pajak sebesar 363,25% yang nilainya lebih besar 
dibandingkan nilai MARR yaitu 14,25%, dengan waktu pengembalian 
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ABSTRACT 
Cookies is one of bakery product that consume widely by society as 
a snack. This snack is widely popular in all ages. Cookies is usually made 
from wheat flour, that’s why demand on wheat flour keep increasing each 
year. Main ingredients for cookies from using wheat flour can be reduced 
and replaced by mung bean starch. Most consumer can accept the 
organoleptic of mung bean cookies, but producer is rare and limited. That’s 
why we see the need to plan a “KUJO” company which produce mung bean 
cookies. The business entity form is an individual company with 4 
employees. The business was established in Barata Jaya V number 24, 
Surabaya, East Java. Planned production capacity of “KUJO” is 15 kg 
cookies each day divided to 150 packages @100 g/package. Selling price 
for each package set as Rp 22,000. The used utility consist of water 9,567 
L/month, electricity 36,160 wH/month, and gas 12 kg/month. Product 
marketing is done through social media (LINE, Instagram, WhatsApp) and 
direct promotion to people. The target marketing is children, teenager, and 
adult. Based on technical and economy factor, “KUJO” business is feasible 
to established because has ROR after tax 363.25% which is bigger than 
value of MARR 14.25%, has 3 months 8 days for payout time after tax, and 
value of 50,53% for Break Even Point (BEP). 
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